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INTISARI 
 
 
Biji lamtoro gung (Leucaena leucocephala) memiliki kandungan 
protein sekitar 30-40% dengan kandungan asam amino yang menyerupai 
kedelai dapat sebagai alternatif untuk menggantikan produk pekatan 
kedelai dalam bentuk konsentrat protein biji lamtoro gung.Pembuatan 
konsentrat protein dapat dilakukan melalui hidrolisis secara enzimatis. 
Hidrolisis secara enzimatis lebih menguntungkan dibandingkan secara 
kimiawi karena dapat menghasilkan asam-asam amino bebas dan peptida 
dengan rantai pendek yang  bervariasi. Penggunaan enzim dari 
pemanfaatan limbah kulit nenas yang mengandung enzim bromelin akan 
memberikan keuntungan memudahkan aplikasinya dalam pembuatan 
konsentrat protein dan biaya yang lebih murah. Konsentrasi enzim dan 
lama inkubasi berpengaruh terhadap kadar protein. Semakin tinggi 
konsentrasi enzim dan semakin lama inkubasi yang ditambahkan maka 
kadar protein juga semakin banyak. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara perlakuan konsentrasi 
enzim protease (bromelin) dan lama inkubasi untuk menghasilkan 
konsentrat protein biji lamtoro gung. 
 Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan. Faktor 1 konsentrasi enzim 
limbah kulit nenas 0 mg/100g,  40 mg/100g, 80 mg/100g dan 100 
mg/100g. Faktor II lama inkubasi 24 jam dan 48 jam. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan konsentrasi enzim limbah kulit nenas 100mg/100gr dengan 
lama inkubasi 48 jam yang menghasilkan sifat fungsional konsentrat 
protein dengan rendemen protein 103,90%, densitas kamba 0,61g/ml, 
daya serap air 4,15 ml/g, daya serap minyak 1,3 ml/g, kapasitas dan 
stabilitas emulsi 45,75%, kapasitas buih 8%.   
 
Kata Kunci : Konsentrat protein, biji lamtoro gung, enzim limbah kulit 
nenas,  lama  inkubasi  
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
A. Latar Belakang 
Dewasa ini negara-negara berkembang terutama Indonesia selalu 
dihadapkan pada persoalan bagaimana cara mengatasi masalah kekurangan 
bahan makanan terutama yang mengandung protein sehingga Kurang Energi 
Protein (KEP) merupakan salah satu masalah gizi utama di Indonesia. Usaha 
yang dilakukan untuk mengatasi masalah kekurangan protein dalam bahan 
pangan meliputi peningkatan produksi bahan makanan terutama yang 
mengandung protein dalam kadar tinggi dan pemanfaatan sebaik-baiknya 
sumber-sumber protein yang belum digunakan secara umum. Hingga saat ini 
kebutuhan kebutuhan isolat atau konsentrat protein sebagaian besar dipenuhi 
oleh kedelai. Keadaan ini tentu sangat memprihatinkan sebab Indonesia sangat 
kaya akan sumber–sumber potensial yang dapat dikembangkan menjadi isolat 
atau konsentrat protein. 
Lamtoro gung merupakan tanaman yang dapat tumbuh baik dan banyak 
ditemui di berbagai tempat di Indonesia. Lamtoro gung telah dimanfaatkan oleh 
masyarakat sebagai pohon peneduh, pencegah erosi, sumber kayu bakar dan 
pakan ternak.  Biji lamtoro gung dapat dijadikan sebagai bahan makanan 
manusia yang biasanya hanya dalam bentuk makanan yang  disebut botok, 
tetapi biji lamtoro gung ini kurang diminati dan terbuang sia-sia sehingga biji 
lamtoro gung merupakan salah satu limbah yang kurang dimanfaatkan manusia. 
Pemanfaatan biji lamtoro gung yang sangat terbatas ini sangat disayangkan 
karena biji lamtoro gung mengandung protein tinggi. Pada hasil penelitian Anny 
Rahayu dkk (2005) menunjukkan bahwa kecap yang menggunakan biji lamtoro 
gung mengandung protein  sebesar 20,86%. Hal ini menunjukkan bahwa 
kandungan protein lamtoro gung sangat tinggi, demikian juga terhadap produk 
pangan yang dihasilkannya. Untuk itu perlu dilakukan  penelitian pembuatan 
konsentrat protein lamtoro gung supaya dapat memanfaatkan dan meningkatkan 
nilai tambah dari biji lamtoro gung.  
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Konsentrat protein merupakan pekatan protein dengan kandungan protein 
minimal 70% (FAO dalam Kartika, 2009). Menurut Kunts (2000), hidrolisat protein 
mempunyai aplikasi yang sangat luas terkait dengan sifat fungsionalnya. Prinsip 
yang digunakan untuk mengisolasi protein  adalah ekstraksi dan pengendapan 
seluruh protein pada titik isoelektriknya yaitu pH dimana seluruh protein 
menggumpal. Pembuatan konsentrat protein ini juga dapat dilakukan melalui 
hidrolisis secara enzimatis. Hidrolisis secara enzimatis lebih menguntungkan 
dibandingkan secara kimiawi karena dapat menghasilkan asam-asam amino 
bebas dan peptida dengan rantai pendek yang  bervariasi.  
Adapun pemilihan hidrolisat protein  secara enzimatis dikarenakan kerja 
enzim lebih spesifik dan aman dibandingkan penggunaan bahan kimia (secara 
asam maupun basa). Penggunaan enzim dari pemanfaatan limbah seperti kulit 
nenas yang mengandung enzim bromelin akan memberikan keuntungan 
memudahkan aplikasinya dalam pembuatan konsentrat protein dan biaya yang 
lebih murah . Konsentrasi enzim berpengaruh terhadap kadar protein hal ini 
diperkuat dengan hasil penelitian Fitriliyani dkk (2010) menunjukkan bahwa pada 
masa inkubasi 24 jam kadar protein terlarut tertinggi yaitu pada perlakuan 
penambahan ekstrak enzim 100ml/kg yaitu sebesar 0,0396%. Kadar protein 
terlarut meningkat sejalan dengan meningkatnya jumlah enzim kasar yang 
ditambahkan. Hasil penelitian Istiningtyas (2012), menyatakan bahwa susu 
kedelai hasil fermentasi 48 jam dengan penambahan enzim bromelin 300 ppm 
mempunyai kadar protein terlarut paling tinggi. Semakin lama waktu fermentasi 
dan semakin banyak enzim yang ditambahkan maka kadar protein terlarut susu 
kedelai juga semakin tinggi.  
 
 
B. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan : 
1. Mengkaji  pengaruh konsentrasi enzim protease (bromelin) dan lama inkubasi 
terhadap sifat fungsional konsentrat protein lamtoro gung yg dihasilkan 
2. Mengetahui karakteristik konsentrat protein lamtoro gung  
3. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi enzim protease 
(bromelin) dan lama inkubasi pada konsentrat protein lamtoro gung 
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C. Manfaat  Penelitian 
1. Pemanfaatan biji lamtoro gung  sebagai konsentrat protein 
2. Memberikan informasi proses pembuatan konsentrat protein biji lamtoro gung  
3. Pengembangan produk kaya protein berbasis konsentrat protein biji lamtoro 
gung 
4. Memberikan alternatif pengganti sebagian penggunaan kedelai dengan 
menggunakan lamtoro gung pada produk pangan 
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